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Introdução 
A mandioca é um alimento tipicamente brasileiro, sendo consumida pelos índios muito antes da 
chegada dos portugueses. Por ser de fácil cultivo e ter bom rendimento, a produção da mandioca é elevada 
em todo o território nacional, sendo um produto agrícola de grande relevância econômica (FOLEGATTI et 
al., 2005). A raiz da mandioca constitui uma das principais fontes de carboidratos de uma parte significativa 
da população de baixa renda no Brasil. Seu consumo ocorre tanto por meio da compra do produto e de seus 
derivados quanto pela produção doméstica (CARDOSO, 2003). 
Além da atividade pró-vitamínica A de alguns carotenoides, uma alimentação rica nesses pigmentos 
naturais está associada à prevenção de alguns tipos de câncer e degeneração macular (SENTANIN, 2007). 
Este trabalho teve como objetivo avaliar a retenção de carotenoides totais em híbridos de mandioca cozida 
gerados pelo programa de melhoramento genético da Embrapa Mandioca e Fruticultura, que visa obter 
variedades de mandioca para mesa com alto teor de pró-vitamina A. 
 
Material e Métodos 
Foram utilizados cinco híbridos de mandioca (01-46, 03-11, 03-15, 03-27 e Jari de coloração 
amarela, colhidos nos campos experimentais da Embrapa Mandioca e Fruticultura. Para a produção da 
mandioca cozida, as raízes foram lavadas, descascadas, quarteadas, separado os lados opostos, metade para a 
análise in natura e a outra metade para o cozimento em panela com dois litros de água à temperatura entre 97 
e 100 ºC. A mandioca foi cozida na pressão por 25 minutos e sem pressão por 30 minutos. A análise de 
umidade foi realizada segundo metodologia proposta por Oliveira (2010). A quantificação dos carotenoides 
totais foi realizada segundo Rodriguez-Amaya & Kimura (2004). O cálculo da retenção foi realizado de 
acordo com Murphy et al. (1975), considerando a mudança de peso durante o processamento. 
O experimento foi realizado em duplicata. A repetição do mesmo híbrido foi colhida e processada 
com uma diferença de duas semanas. Os dados foram submetidos à análise de variância, as médias dos 
híbridos para os valores de umidade, retenção e carotenoides totais comparadas pelo teste de Scott-Knott a 
5% de probabilidade e as médias entre os processos de cozimento para um mesmo híbrido pelo teste de 
Tukey a 5% de probabilidade, utilizando-se o programa SISVAR (FERREIRA, 2000). 
 
Resultados e Discussão 
Os valores de umidade dos cinco híbridos de mandioca amarela in natura variaram de 64,9±1,6% a 
70,4±3,0%, portanto com matéria seca de 35,1±1,6 % e 29,6±3,0%. Este resultado corrobora com o obtido 
por Sánchez et al. (2009), os quais avaliaram 4000 genótipos de mandioca e observaram a faixa de 14,3 a 
48,1% de matéria seca. 
Após o cozimento, foi observado que os híbridos 01-46 e 03-11 apresentaram estatisticamente os 
maiores teores de umidade para mandioca cozida com pressão (CP) (Tabela 1). Já para as mandiocas cozidas 
sem pressão (SP) verificou-se maiores teores de umidade para esses dois híbridos juntamente com a Jari. 
 
Tabela 01- Umidade em cinco híbridos de mandioca de mesa cozidos com e sem pressão. 
 
Amostra 
Umidade (%) 
Cozida CP Cozida SP 
01-46 75,4±0,4aA 71,4±1,1aB 
03-11 73,4±1,4aA 71,5±0,7aA 
03-15 71,5±1,4bA 67,2±1,2bB 
03-27 70,4±2,6bA 64,5±0,7bB 
Jari 69,8±1,3bA 68,9±0,2aA 
Médias seguidas pela mesma letra minúscula na coluna pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade. 
Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na linha não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 
 
Não houve diferença significativa (p<0,05) entre os dois processos de cozimento (CP e SP) no teor 
de umidade quanto dos híbridos 03-11 e Jari, quanto para os demais híbridos, o cozimento com pressão (CP) 
promoveu maior absorção de água, evidenciado pelos maiores teores de umidade de tais híbridos (Tabela 
01). 
O teor de carotenoides totais nas raízes in natura variou de 4,8±0,6 a 11,1±0,4 µg g-1 de mandioca 
fresca, onde é possível destacar o híbrido 03-27 que apresentou o maior teor (Tabela 02). 
 
Tabela 02- Carotenoides totais em diferentes híbridos de mandioca in natura a serem processados como 
mandioca cozida com pressão (CP) e cozida sem pressão (SP). 
 
Amostra 
Carotenoides totais (µg g-1 de mandioca fresca) 
In natura CP In natura SP 
01-46 4,8±0,6d 5,1±0,0b 
03-11 6,5±0,9c 6,0±0,2b 
03-15 7,5±0,1b 7,1±0,5b 
03-27 10,1±0,8a 11,1±0,4a 
Jari 6,4±0,4c 6,4±0,8b 
Médias seguidas pela mesma letra minúscula na coluna pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade. 
Após submeter os híbridos aos métodos de processamento, observou-se uma diminuição no teor de 
carotenoides totais com o cozimento (Tabelas 02 e 03). Apesar do cozimento sem pressão ter sido realizado 
por um tempo maior, não houve diferença significativa na concentração dos carotenoides nos dois processos, 
para todos os híbridos (Tabela 03). O híbrido 03-27 apresentou o maior teor de carotenoides totais para 
mandioca cozida com e sem pressão. 
 
Tabela 03- Carotenoides totais em diferentes híbridos de mandioca cozida com pressão e cozida sem 
pressão. 
 
Amostra 
Carotenoides totais (µg g-1 de mandioca cozida) 
Cozida CP Cozida SP 
01-46 3,6±0,3bA 4,0±0,2bA 
03-11 4,5±0,2bA 5,7±0,6bA 
03-15 5,0±0,6bA 5,5±0,4bA 
03-27 7,3±1,0aA 9,4±0,7aA 
Jari 4,9±0,1bA 5,5±0,6bA 
Médias seguidas pela mesma letra minúscula na coluna pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott-Knott com a 5% de 
probabilidade. Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na linha não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 
 
Não houve diferença significativa (p<0,05) na retenção de carotenoides entre os híbridos para um 
mesmo processamento e entre os dois processos de cozimento para um mesmo híbrido, logo o processo de 
cozimento não interferiu na retenção de carotenoides (Tabela 04). 
 
Tabela 04- Retenção de carotenoides em cinco híbridos de mandioca de mesa cozidos com e sem pressão. 
 
Amostra 
Retenção (%) 
Cozida CP Cozida SP 
01-46 94,4±15,9aA 86,6±9,4aA 
03-11 69,1±31,2aAB 99,0±9,3aA 
03-15 76,2±17,4aAB 85,4±0,6aA 
03-27 69,2±31,0aAB 78,0±7,1aA 
Jari 82,7±0,8aA 84,7±1,1aA 
Médias seguidas pela mesma letra minúscula na coluna pertencem ao mesmo grupo pelo teste de Scott-Knott a 5% de probabilidade. 
Médias seguidas pela mesma letra maiúscula na linha não diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade. 
 
De acordo com Rodriguez-Amaya (2008), qualquer que seja o método de processamento escolhido, a 
retenção dos carotenoides diminui com o aumento do tempo de processamento e da temperatura e 
diminuição do tamanho das partículas do alimento. Reduzindo o tempo de processamento, a temperatura, o 
tempo entre descascamento, corte ou desintegração e processamento, a retenção melhora significantemente. 
 
Conclusões 
Os cinco híbridos avaliados não diferiram estatisticamente, quanto à retenção de carotenoides no 
mesmo processo. Os dois processos de cozimento (CP e SP) não apresentaram diferenças significativas na 
retenção de carotenoides para os híbridos testados. 
O híbrido 03-27 apresentou o maior teor de carotenoides totais antes e após o processamento. 
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